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Pau.j'anspruch 

Fliissiges Bakierizid fUr Nahrungsmiitcl und NahrungsmiUclvcrarbeitungsmaschinen odcr -geratc mil ei- 
nem Gchalt an eincr organischcn Saure in einer Mengc von 1,0 bis 96,7% (C/V) und an Phosphorsaure in 
einer Mengc von 1,0 bis 96,7% (G/V), dadurch gekennzeichnet, daB es noch zusatzlich 98,0 bis 2,3% (G/V) 
Ethanol und als organische Saurc Milchsaure, Essigsaure, Weinsaure, Zitronensaure, Cluconsaure, Apfel- 
saure, Ascorbinsaure und/oder Phylinsaurc emhall. 

Beschrcibung 

Die Erfindung betrifft cin HOssiges Bakierizid fur Nahrungsmiitcl und Nahrungsmitlelverarbeitungsmaschi- 
nen odcr -gerate gemaD dem Obcrbegriff des Patentanspruchs. 

Gcgcnwartig wird cine Vielzah! von Nahrungsmittein in groBen Mengen an feststehenden Ortlichkeiten 
verarbeitet und von dort zu den Verbrauchsplatzen trans portiert Infolgedessen verstreichl ein langer Zeitraum 
wahrend des Transports dcr verarbeitetcn Nahrungsmittel von den Herstellern bis zu den Verbrauchern und 
auch bis die Verbraucher die Nahrungsmittel kochen oder essen. Wahrend dieses Zeitraums treten im allgemei- 
nen verschiedene Probleme auf. Das groBte Problem 1st das Auftreten einer Nahrungsmittelvergiftung und 
-faulnis auf Grund dcr Infektion durch Mikroorganismen. GroBe BemOhungen wurden unternommen, urn dies 
zu verhindera 

Eine Nahrungsmittelvergiftung oder -faulnis wird hauptsachllch durch bakterielle Infektion der Rohmateria- 
hen und baktenelle Infektion wahrend der Vcrarbeitung und des Vertriebcs verursacht In dieser Beziehung 
wird allgemein angenommen, da3 Meerestierpasten, Schinken und WOrste ein hohes AusmaB an Sicherheit 
besitzen da sie einer Warmebehandlung wahrend der Verarbeilung unterliegen. Diese Nahrungsmittel sind 
jedoch fOr eine sekundflre Veninreinigung wahrend des Zeitraumes zwischen der Warmebehandlung und der 
Yerpackung anfalhg. Um eine Nahmngsmittelvergiftung und -faulnis dieser Nahrungsmittel zu verhindern, ist es 
notwendig, die Sekundarverunreinigung zu verhindern. 

Salate, chinesische Nahrungsmittel, Hamburger, Fleischkugeln und dgl. gehdren zu denjenigen verarbeiteten 
Nahrungsmittein, fOr die sich in letzter Zeit ein groDer Bedarf auf dem japanischen Markt zeigte, wobei der 
Bedarf an Salaten, die rohe pnanzliche Stoffe enthalten, besondenr hoch ist Es ist jedoch bekannt, daB die fOr 
Salate verwendcten rohen pflanzlichen Stoffe, wie Gurken, Tomaten, Kohl, Chinakohl, Zwiebeln und Sellerie, 
haufig stark durch Nahrungsmittel vergiftende Bakterien und Faulungsbakterien verunreinigt sind Gegenwflr- 
tig werden die pflanzhche Stoffe infizierenden schadlichen Bakterien durch das Blanchierverfahren bek§mpfL 
Dieses Verfahren hat jedoch den Nachteil, daB es das Eintauchen der pflanzlichen Stoffe in eine bei hoher 
Temperatur gehaltene FlOssigkeit umfaQt, wobei die Zellen der pnanzlichen Stoffe durch WSrme zerstort 
werden und ihr Geschmack stark beeintrachtigt wird Untersuchungen wurden andererseits unternommen, um 
die verunreimgenden Bakterien durch ein Eintauch- oder Sprilhverfahren unter Anwcndung von Natriumhypo- 
chlont, Essigsaure und dgL zu entfernen. Da jedoch die Chemikalien in hoher Konzentration verwendet werden 
mOssen, verursachen sie leicht aufdringlichc Geruche und beeinflussen nachteilig den Geschmack der Nahrungs- 
mittel und die Gesundheit der Verbraucher. w 

Die Yergiftung des menschhehen Kdrpers, beispielsweise beim Personal und den Kochen in Nahrungsmittel- 
verarbeitungsbetrieben, von Nahrungsmittein aus dem Meer, von KQken, HGhnern, insbesondere gckochten 
HQhnern, und HOhnereiern durch nahrungsmittelvergiftende Bakterien stellt gleichfalls ein Problem dar. Zur 
Entfernung dieser Bakterien ist es ailgemeine Praxis, das Material mit einer waBrigcn Ldsung von Natriumhypo- 
chlont in einer Konzentration von weniger als 200 ppm (als verfOgbares CI) zu behandeln, jedoch ist der Effekt 
dieser Behandlung nicht ausreichend Wenn das Natriumhypochlorit in einer Konzentration von 200 ppm oder 
mehr verwendet wird verbleibt sein Geruch beispielsweise im HQhnerfleisch und dessen Geschmack wird 
drasusch verschlechtert 

Wasserstoffperoxid hat eine hohe baktcrizide Aktivitat und wenig schadliche Effekte auf Nahrungsmittel, 
wenn es in wirksamen Konzentrationen verwendet wird Da jedoch seine Carcinogenitat festgestellt wurdc,' 
kann es nicht zur Nahrungsmittelbehandlung verwendet werden. Andererseits ist gut bekannt, daB Athylalkohol 
im weiten Umfang als medizinisches Desinfektionsmittel auf Grund seiner hohen Sicherheit und starken antimi- 
krobielien Aktivitat verwendet wird In einigen Nahrungsverarbeitungsfabriken wurden Untersuchungen vorge- 

nommen t umdiebakterizideAktivitatdesAthylalkoholsauszunQtzenundnahrungsmittcIvergiftendeundfaulniser- 
regende Bakterien von Nahrungsmittein zu tdten und scinen Konservieruneseffekt durch direktes AufsprQhen von 

AthylalkoholaufdieNahrungsmitteloderdirektesEintauchendersclbeninAthylalkoholzuerhahen. 

Um einen cusreichenden Effekt mit Athylalkohol allein zu erhalten, muB die Konzentration des Athylalkohols 
mindestens 70% sein. Eine derartig hohe Athylalkoholkonzentration ergibt einen starken Geruch von Athylal- 
kohol und verschlechtert markant den Geschmack der Nahrungsmittel, oder durch den Athylalkohol werden 
Proteme degenerieru so daB die Qualitat der Nahrungsmittel verschlechtert wird und eine Verfarbung auftritt 
Anorganische Sauren, wie Phosphorsaure, haben einen starken Sterilisiereffekl, jedoch mOssen sie fQr einen 
ausreichenden Effekt in Konzentrationen von mehr als 30% verwendet werden. Bei wirksamen Konzentratio- 
nen verbleibt die Reizung und der der Phosphorsaure eigene saure Geschmack in den Nahrungsmittein, was 
nicht akzeptabel ist Organische Sauren, wie Milchsaure oder Essigsaure, zeigen auch einen Sterilisiereffekt in 
hohen Konzentrationen. Auch in diesem Fall vcrschlechtern die ihnen eigenen GerOche und ihr sehr saurer 
Geschmack stark den Geschmack der Nahrungsmittel. Hochkonzentrierter Athylalkohol, anorganische Sauren 
und organische Sauren sind als Bakterizide fur Nahrungsmittelverarbcitungsmaschinen ungceignet, da sie 
gleichfalls nachteilig die Arbeitsumgcbupg auf Grund dcr ihncn eigenen GerOche beeinflussen. 

Unter diesen Umstandcn ergaben sich bisher kcine wirksamen MitteJ fOr die Entfernung und TStung schadli- 
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chcr, an Nahrungsmiucln, Nahrungsmiltclvcrarbcitungsmaschincn odcr -gcraicn anhaficndcr Mikroorganis- 
men. troiz der groOcn Bcdcutung dieses Problems in dcr Nahrungsmittelreinhaiiung und dcr Nahrungsmiuel- 
vcrarbciiung. 

Die US-PS 42 08 443 betrifft cin Verfahren zur Hemmung der Faulnis von Kornern mil hohem Feuchligkeits- 
gehalu bei dem Athylalkohol in Kombination mil einem Konservierungsmiuel venvendel wird. AIs Konservic- 
rungsmiuel sind dort Propionsiure und SorbinsSure erwahnt SorbinsSure ist ein neuerdings unerwOnschtes 
Konservierungsmiuel, das nur noch fOr besiimmie Produkte, z. B, Fisch- und Fleischproduktc, zugelassen ist 
Propionsiure isl auf die Verwendung bei Brot und Kuchen beschrankt 

In dcr DE-OS 27 31 305 sind Praparale, insbesondere zur Konservierung landwirtschafilicher Produkie, 
beschriebcrt Die Pr3paratc kdnncn Salz-, Schwcfel- und Phosphorsiure sowie Propionsiure und Athanol 
enthalten. Diese Mineralsauren beeinirachtigen aber den Geschmack des Nahrungsmiuels, und wegen der 
Propionsiure ergibt sicli, wie oben erwahnt, eine wcitere Einschrankung der Anwendung des Praparats, 

Dcr Erfindung liegl die Aufgabe zugrunde, cin flOssiges Baklcrizid fOr Nahrungsmittel und Nahrungsmiuel- 
verarbeiiungsmaschinen odcr -gerate anzugeben, welches den Geschmack und die Qualiiat von Nahrungsmit- 
tcln sowie den On der Nahmngsmiitclverarbeilung nicht becintrachdgt eine sehr niedrige Toxizitat und cine 
hohe Sicherheit aufweist und in vielen Nahrungsmiitclbereichen cinsetzbar ist 

Diese Aufgabe l&st die Erfindung mit einem Bakterizid gemaB dem Kennzeichen dcs Patcntanspruchs. 

Zusatzlich zu diesen aklivcn Bestandteilen kann das Bakterizid gemaB der Erfindung geringc Mcngen an 
Wasser und mehrwertigen Alkoholen, wie Propylenglykol und Glyzerin, enthaltert Wcnn die Siure oder ihr Salz 
in Athylalkohul nicht leicht Iflslich ist wird die Zugabe einer geringen Menge Wasser bevorzugt, um ein 
einheilliches flOssiges Bakterizid zu crhaltert 

Das Bakterizid gemaB der Erfindung wird Oblicherweise als Losung in Wasser verwendet Troiz der Tatsache, 
daB das Bakterizid die aktiven Bestandteile in sehr niedrigen Konzentrationcn enthait zeigt ei bessere bakterizi- 
dc Effekte als die getrennt verwendeten Einzelbestandteile. Diese wirken also synergistisch zusammen. 

Der pH- Wert der waBrigen Lflsung des Bakterizids gemaB der Erfindung betrigt vorzugsweise nicht mehr als 
4,0. 

Das Bakterizid gemaB der Erfindung weist einen Gehalt an Ethanol, einer organischen Saure und Phosphor- 
saure auf. Die Mengen betragen 98,0% bis 23% (G/V) Ethanol, 96,7 bis 1,0% (G/V) der organischen S3ure und 
96,7 bis 1,0% (G/V) Phosphorsaure. Oblicherweise wird ditscs Bakterizid in Form einer waBrigen LGsung 
verwendet, worm die Konzentration an Athylalkohol 18,6 bis 23%, vorzugsweise 14 bis 23% (G/V), die 
Konzcntration der organischen Saure 31 bis 1,0% (G/V), vorzugsweise 13,0 bis 1,0% (G/V), und die Konzentra- 
lion der Phosphorsaure 10 bis 1,0% (G/V) betragen. 

Die Anteile und wirksamen Konzentrationcn dieser Komponenten in den vorstehend sngegebenen Bakterizi- 
den sind lediglich Beispiele, mittels derer die Sterilisation innerhalb 30 Sekunden bewirkt werden kann. Sie 
kfinnen in geeigneter Weise in Abhangigkeit von der Art der zu sterilisierenden Nahrungsmiuel, dcr Kontakt- 
zeit dem Kontaktierverfahren und dgL geSndert werden. 

Zur Sterilisierung wird eine waBrige Losung des Bakterizids gemaB der Erfindung mit dem Nahrungsmiuel 
oder der Nahnrngsmittelverarbeitungsmaschine oder dem -gerat kontaktiert 

Beispiele fOr Nahrungsmiuel, die in geeigneter Weise nach dem erfindungsgemaBen Verfahren sterilisiert 
werden kdnnen, umfasscn Nahrungsmiuel aus dem Meer und Fleisch produkte, wie Fischpasten, SoSen, Schin- 
ken und Speck, pflanzliche Produkte, insbesondere Rohkost wie Gurken, Tomaten. Kohl, Zwiebeln, Salat und 
Sellerie, verschiedene Arten von Nudeln, Spaghetti. Makaront, Fleisch, HQhncr, HUhnereier und haib-getrockne- 
te oder getrocknete Produkte von Nahrungsmitteln aus dem Meer und Fleisch. 

Beispiele fOr Nahrungsmittelverarbeitungsmaschinen und -gerate umfassen Kochplatten, KQchenmesser, 
Nahrungsmittelbehalter, ReinigungstOcher und verschiedene in Nahrungsmiltelfabriken verwendete Vorrich- 
tungen, wie RQhrwerke, Mischer, Homogenisatoren, automatische Schneidgerate, FOrderbehaiter und Verpak- 
kungen. 

Das Aufbringen des Bakterizids kann beispielsweise durch Eintauchcn, AufsprOhen und Abwischen erreicht 
werden. 

Da das Bakterizid gemftB der Erfindung eine hohe Bakterizidaktivitat bei niedrigen Konzentrationen besitit, 
kann die Sterilisierung im allgemeinen erziclt werden, indem die Einwirkungszeit weniger als 30 s betrSgt Ein 
Ungeres Kontaktieren verringert den Geschmack und die Qualitat dcr Nahrungsmiuel nicht merklich und gibt 
auch kcinen AnlaB zu Sicherheitsproblemen. Schadliche am Personal und den Kochen haftende Bakterien 
konnen getatet werden, wenn diese Personen ihre Hande in eine waBrige Losung des Bakterizids gemaB der 
Erfindung tauchen oder ihre Hande mit einer mit der Bakterizidlosung impragnierten Watte oder Gaze abwi- 
schen. 

Die Anwendung dcs Bakterizids gemaB der Erfindung in dieser Weise verhindert cine Nahrungsmittelvergif- 
tung und erhCht die Konservierung der verarbeitelcn Nahrungsmiuel, wobei ihre Faulnis wahrend eincs langen 
Zeitraums gehemmt wird. 

Das folgcnde Versuchsbeispiel und die Beispiele eriautern die Erfindung. 

Im Beispiel 1 wurden die wirksamen Kombinaiionen der bakteriziden Komponentcn in vitro unter Anwen- 
dung von Escherichia colt (NlHJ-JC-2) gcprOft Dieser Mikroorganismus ist das wichtigste Bakterium zur 
Anzeige einer Nahrungsmittelverschmutzung. 
In den Beispiclen 2 bis 8 wurden Bakterizide auf Nahrungsmiuel angewandt 
Samtliche Prozcntsatze in diesen Beispielen sind in Prozent (Gewicht/Volumcn) angegeben. 
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Beimel I 

Drci Gemische mil den nachsichcnden Zusammensetzungcn wurden hcrgcsiclli und auf ihrc bakicri/.idc 
Wirksamkcit wic folgt.untcrsuchi. 

5 

Gcmisch A 



Athylalkohol 87,0% 

Milchsaure 8,7% 

10 PhosphorsSurc 4,3% 

insgesamt 100% 

Gcmisch B 

is Athylalkohol 61,7% 

MilchsMure 37,0% 

PhosphorsSure 1,3% 

insgesamt 100% 

20 GemischC 

Athylalkohol 57,0% 

MilchsSure 61,7% 

PhosphorsSure 13% 

25 insgesamt 100% 



Escherichii coli (NIHJ-JC-2) wurde in Gchirn-Herz-Infusionsbruhe (BHI) inokuJicrt und bci 37°C wahrend 24 
Stunden k-jHiviert. Die KuhurbrOhe wurde auf Vjo mit sterilisierter physiologischer Salzlosung verdQnnt Die 
erhaltcne Escherichia-coIi-Suspension wurde als Probe verwendet 

30 1 ml der Bakteriensuspension wurde jeweils zu 9 ml eincr TestlGsung gegeben, welche durch Zusatz vnn 
physiologischer Salzldsung zu jedem der vorgenannten Gemische A, B und C hergestellt worden war, so daO die 
in der Tabelle I angegebenen Konzentrationen dieser Gemische eingestelH wurden. Diese Suspension und die 
Losung wurden unmittclbar vermischt und bei 20°C gehalten. Nach einer Kontaktzeit von 30 s wurde mittels 
einer Platinschleife eine Probe aus dem Gemisch in eine frische BHI-Brflhe inokuliert und bci 37° C wihrend 48 h 

35 kuhiviert Das Wachstum der Baktericn in der KuhurbrOhe wurde mil dem unbewaffheten Auge bcobachtct 
Falls kein Wachstum des Bakteriums festgestellt wurde. wurde das Ergebnis mit (-) bewertet, was bedeutet, daO 
eine vollstfndige Steriiisierung m&glich war, .md wenn *;in Wachstum des Bakteriums festgestellt wurde, wurde 
das Ergebnis mit (+) bewertet, was bedeutet, daB eine Steriiisierung unm^glich war. Die Konzentrationen der 
Stoffe, die zur voilstSndigen Steriiisierung erforderlich w.rren, wurden gemessen. Die Ergebnisse sind in Tabelle I 

40 enthalten. 
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Tabelle I 



Baklerizid 


Konzcn- 
Iration 

• 


Konzentretion dcr Besiandtcile in 
dcr waGrigen Loxung (%) 

Alhyl* Milch- Phosphor- 
alkohol saurc saurc 


Konlakueit 
30 s 1 min 


5 mm 


10 min 


Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


— 


— 


- 


- 




7 


6,09 


0,609 


0,301 






- 


- 




5 




n 4is 


0 715 


+ 


+ 


+ 


- 




3 


2,6! 


0,261 


0,129 


+ 


+ 


+ 


- 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


. + 


+ 


+ 


+ 


Gcmisch B 


10 


ft 17 


J, /u 


0 13 






- 






7 


4 17 




0 091 






-* 


— 




5 


3,09 


1,85 


0,065 


1 _ 










3 


1,85 


1,11 


0,039 


. + 


+ 


+ 
i 






I 


0,617 


0,370 


0,013 




+ 


i 

+ 




Gcmisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 






— 


— 




7 


2,59 


4,319 


0,091 












5 


1.85 


3,085 


0,065 












3 


.1,11 


1,851 


0,039 


+ 


+ 








1 


0,370 


0,617 


0,013 


+ 


+ 


+ 


' + 


Milchsaure 


20 








+ 


+ 




+ 


Phosphorsaure 


20 








+ 


+ 


+ 


+ 


Athylalkohol 


40 


















35 










+ 


+ 


+ 




30 








+ 


+ 


+ 


+ 




20 








+ 


+ 




+ 


Kcin Zusatz 


0 








+ 


+ 




+ 



Wie aus Tabelle I ersichtlich. war der Bakterizideffekt am starksten mit der Mischung C und weniger stark mil 
der Mischung A, wahrend das Gemisch B dazwischen lag. Jedes dcr Gemische zeigte eincn Bakterizideffekt, 
wcnn die Konzcntrationcn an Athylalkohol, Milchsaure und Phosphorsaure weit kleiner warcn als die wirksa- 
men Konzentrationen dieser Komponenten bei Einzelverwendung. Somit ergab sich cin markanter synergist!- 
scherEffekt 

Beispiel 2 

Die bakterizide Wirkung dcr in der Tabelle II aufgefOhrten Stoffe auf Bakterien an Krabbenschenkelartigem 
Fischkuchen (Kamaboko-ahnliches Produkt), dessen Infektion durch Coli-Bakterien besonders gut feststellbar 
ist, wurdc untersucht 



Gefrorener Alaska-Schellfisch 1 kg 

Salz 30 g 

L-Glutaminsaure lOOg 

Krcbsaroma 5 g 

KartoffelsUrke 50 g 

Eiswasser 300 g 

Insgesamt 1485 g 



Ein zerschnitzeltes FIcisch der vorstehenden Zuberehung wurde zu einem Block mit einem Gewicht von elwa 
1 kg gcformt und an einer Platte befestigt Das Produkt wurde bei 40*C wahrend I h gehalten, und seine 
Obcrfiache wurde mit natOrlichem roten Farbstoff gcfflrbt Das Produkt wurde bei 90° C wahrend I h dampfbe- 
handelt und gekOhlt 

Die Platte wurde vondem crhaltenen Produkt cntfcrnt und wahrend 10 s in einc Suspension von Escherichia 
coli (NlHJ-JC-2) getaucht, so daO die Bakterien vollsiandig anhaftetcn. Dcr verunreinigte Block wurde dann 
wahrend 30 s in eine waOrigc Ltisung dcr Gemische A, B und C in den in Tabetic II angcgcbcncn Konzentratio- 
nen cingetaucht. Unmittelbar anschlieOend wurde cr enlnommen. Die Siandardplaitenzahlung wurdc nach 
einem Oblichcn PlattcnverdQnnungsvcrfahrcn untcr Anwendung eincs Standardagar-Kulturmediums durchge* 



PS 31 38 277 



fuhrt- Die Anzahl dcr Organismcn der Coliform wurdc nach dcm Plattenverdunnungsverfahren unter Anwcn- 
dung eines Desoxycholat-Agarkulturmediums crmittelL Zum Verglcich wurde die Anzahl der Bakterien in der 
gleichen Weise unmittelbar nach dem Eintauchen des Blocks in die Bakteriensuspcnsion oder nach weiterem 
Eintauchen in WasserstoffperoxidI6sung oder Athylalkohollosung bestimmL Die Ergebnisse sind in der Tabelle 
lIzusammengefaBt 

Die Ergebnisse zcigen, daB das bakterizide Mittel gem3Q der Erfindung einc vollstandige Sterilisierung bei 
einer SuOerst niedrigen Konzentration bewirkt, die V, 0 bis */ M der wirksamen Konzentration von Athylalkohol 
allein betrSgt Die Konzentration der notwendigen Konzentration des Athylalkohols in dcm Gemisch war weit 
niedriger und betragt etwa '/,, bis 7 w der bei alleiniger Verwendung von Athylalkohol erforderlichen Konzen- 
tration. Das gleiche IfiBt sich hinsichtlich der weiteren Komponenten feststellen. Dies bedeutet, daB die Kombi- 
nation der Komponenten gemaB der Erfindung einen markanten synergistischen Effekt crgibt und daB deshalb 
gleichzeitig die Oblichen Probleme der Beeintrachtigung der QualitSt der Nahrungsmittel, o'er Arbeitsplatze und 
die Sicherheit geldst werden. 



Tabeilell 



Bakterizid 


Konzen- 
tration des 
Bakterizids 


Konzentrationen (S) 




Nach der Eintauchbehandlung 




Athyl- 


Milch- 


Phosnhnr- 


Standard- 


Anzahl der 




alkohol 


saurc 


saure 


Platten- 
zahlung 


Organismen 
der Coltform 




(%) 








(Zcllen/g) 


(Zellcn/g) 


Nicht-behandclt 










9,9 x 10' 


1,3 x 10 J 


fnnmiltMhar narh H^m 










Aufbringen der Bakterien) 














Deslilliertes Wasser 










3,0 x 10 3 


2,1 x 10 2 


WasserstofTperoxid 


0,05 








2,1 x 10 3 


1,1 x 10 2 


Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 




7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 




5 


4,35 


0,435 


0,215 


9,2 x 10 2 


6,3 x 10 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


2,5 x 10 3 


1,80 x 10 2 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


2,7 x 10 3 


1,90 x 10 2 


Gemisch B 


10 • 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 




7 


4,32 


2,59 


0,091 


0 


0 




5 


3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 




3 


1,851 


1,11 


0,039 


8,1 x 10 2 


5,2 x 10 




i . 


0,617 


0,370 


0,013 


2,6 x 10 3 


2,11 x 10 2 


Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 




7 


2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 




5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 




3 


Ml 


1,851 


0,039 


2,5 x 10* 


6,1 x 10 




1 


0,370 


0,617 


0,013 


2,7 x 10 2 


1,75 x 10 2 


Athylalkohol 


70 
60 








0 

2,5 x 10 s 


0 

1,5 x 10 J 



Urn den EinfluB des bakteriziden Mittels gemaB der Erfindung auf den Geschmack der Nahrungsmittel zu 
untersuchen, wurde das in vorstehender Weisc hergestellte Pastenprodukt von der Platte entfernt und unmittel- 
bar dann wahrend 30 s in eine waBrige Lasung jeder der verschiedenen Bakterizide eingetaucht Es wurde dann 
einem organoleptischen Test durch zehn Personen auf ungew6hnlichen Geschmack oder ungewohnlichen 
Geruch unterzogen. Die Ergebnisse sind in Tabelle III enthalten. 

Es ist aus Tabelle III ersichtlich, daB die Bakterizide gemaB dcr Erfindung keinen Effekt auf den Geschmack 
von Nahrungsmitteln zeigen, wenn ihre Konzentrationen nicht mehr als 30% betragen. Da eine Konzentration 
von 30% weit hflher als die aus Tabelle II ersichtlichen wirksamen Konzentrationen liegt, ist War ersichtlich, daB 
die Bakterizide gemaB der Erfindung ohne irgendeinen sc-rtdlichcn Effekt auf den Geschmack der Nahrungsmit- 
tel verwendet werden kflnnen. 
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Tabcllc III 



Bakterizid 


Konzeniraiion 
d« Bakterizids 


Anzahl dcf Pcrsoncn,die cincn 
ungcwOhnlichcn Geschmack odcr 
cincn ungewfihnbchcn Gcruch dcs 

Fitrhnrcvlijklet f^tltt? Iltm 

(insgesami 10 Pcrsonen) 


5 


Desiilliertes Wasser 


— 


0 


10 


Wasserscoffpcroxid 


0,05 


0 




Gcmisch A 


40 


4 






30 


0 




Gcmisch B 


40 


5 


15 




30 


0 




Gcmisch C 


40 


8 






30 


0 




Athylalkohoi 


70 


to 


20 


60 


8 < 






Beispiel 3 







. In diesem Beispiel wurdcn die bakteriziden Effekte jedcr der in den Tabellen IV und V aufgef Ohrten Stoffe auf 25 
Zwiebeln (etwa 100 g) und Gurken (etwa 100 g\ deren Infektion durch schadtiche Baktcrien am stSrksten unter 
den genieBbaren pflanzlichcn Produkten 1st, in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 untersucht Die Ergebnisse 
sind in den Tabellen IV und V auf gefOhrt 

Die Gurken wurdcn einem organisciicn Test in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 unterworfen. Die 
Ergebnisse sind in Tabeile VI enthahen. 30 
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Tabclle IV 



Baklcriiid 



Konzen- Konzcntrationcn (%) 
tralion des 



Baktcrizids 



(V.) 



Athyl- 
alkohol 



Milch- 
saure 



Nach der Eintauchbehandlung 

Phosphor- Standard- Anzahl dcr 

"lire plattcn- Organismen 

zihlung dcr Coltform 

(Zcllcn/g) (Zcllcn/g) 



Nicht-bchandell 
(unmittclbar nach dcm 
Aufbringcn dcr Baktericn) 



Blanchierung*) 


_ 




Dcstillicrles Wasscr 






WasserstofTperoxid 


0,02 




Gcmisch A 


10 


8,70 




7 


6,09 




5 


4,35 




3 


2,61 




1 


0,87 


Gemisch B 


10 


6,17 




7 


4,319 




5 


3,085 




3 


1,851 




1 


0,677 


Gcmisch C 


10 


3,70 




7 


2,59 




5 


1,85 




3 


Ul 




1 


0,370 


Athylalko.hol 


70 





*) Eingetauchl in warmcs Wasscr bci 80°C wahrcnd 30 s. 



5,3 x 10 6 1,7 x 10' 







2,5 x 10 2 


0 






2,25 x 10 6 


8,4 x 10 4 






3,3 x IO 6 


3,0 x 10 J 


0,87 


0,43 


0 


0 


0,609 


0,301 


4,4 x 10 4 


0 


0,435 


0,215 


2,5 x 10* 


6,7 x IO 3 


0,261 


0,129 


2,11 x 10 6 


5,4 x )0 4 


0,087 


0,043 


2,80 x 10 6 


6,9 x 10 4 


3,70 


0,13 


0 


0 


2,59 


0,091 


0 


0 


1.85 


0,065 


0 


0 


1,11 


0,039 


2,30 x 10 J 


5,2 x 10 J 


0,370 


0,013 


2,18 x 10* 


6,7 x IO 4 


6,17 


0,13 


0 


0 


4,319 


0,091 


0 


0 


3,085 


0,065 


0 


0 


1,851 


0,039 


5,1 x 10 3 


5,9 x 10 2 


0,617 


0,013 


2,12 x 10 6 


8,2 x 10 4 






3,8 x 10 J 


■IJ x 10* 



8 
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Tabellc V 



Nach dcr Eintauchbchandlung 

Siand2rd- Anzahl dcr 

plalten- Organismcn 
ziihlung dcr CdiTorm 

(i^citcn/g) (Zcllcn/g) 



iNicni-ocnanocii 










7,9 x 10 5 


2,4 x 


10 4 


(unmiticlbar nach dem 














Auforingen der Bakterien) 








* 








Blanchierung*) 










r\ 

yJ 


u 




Uestilhertes wasser 










1,45 x 10 3 


4,1 x 


I0 3 


Wasserstofiperoxid 


0,02 








3,9 x 10' 


9,2 x 


I0 3 


Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 


0 






7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 


0 






5 


4,35 


0,435 


0,215 


5,3 x 10 1 


4,6 x 


10 2 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


8,9 x 10 4 


3,9 x 


10 3 




1 


0,87 


0,087 


0,043 


l,29x 10 s 


4,0 x 


10 3 


Gemisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 






7 


4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 






5 


3,085 


1.85 


0,065 


0 


0 






3 


1,831 


Ml 


0,039 


6,9 x \(p 


2,9 x 


10 2 




i 


0,617 


0,370 


0,013 


7,2' x 10 4 


3,8 x 


10 3 


Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 






7 


2,59 


• 4,319 


0,091 


0 


0 






5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 






3 


MI 


1,851 


0,039 


7,3 x 10 4 


3,7 x 


10* 




i 


0,370 


• 0,617 


0,013 


i,32 x 10 5 


3,7 x 


10 3 


Athylalkohol 


70 








8,8 x 10 3 


9,0 x 


10 2 



♦) Eingclaucht in warmcs Wasser bei 80°C wahrend 3u s. 



Bakicruid 



Konzcn- 
tration des 
Bakicrizids 



Konzentralioncn (%) 

Milch- 
saure 



Athyl- 
alkohol 



Phosphor- 
saure 



Tabellc VI 



Bakterizid Konzeniration AruahlderPersonervdie cincn 

(ft) ungewGhnlichen Geschmack odcr 

ungcwfihnlichen Geruch dci 
Gurkcn feststellten 
(insgesamt 10 Personen) 



Blanchierung 




5 


Destilliertes Wasser 




0 


Wasserstoffperoxid 


0,05 


0 


Gemisch A 


40 


4 




30 


0 


Gemisch B 


40 


6 




30 


0 


Gemisch C 


40 


9 




30 


1 




20 


0 


Athylalkohol 


70 


10 




60 


9 



8 



10 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



CD 
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Beispiel 4 

In diescm Beispiel wurde das in Beispiel I beschrieucne Gemisch B angewandt, urn an pflanzlichen Produkten 
anhaftende Bakterien zu I6ten. 

Zu Vierteln geschnittene Gurken und Kohl warden mit Wasser gewaschen und in die in Tabelle VI! aurgefOhr- 
ten Bakterizide eingetaucht Die Anzahl der Bakterien wurde nach dem Gblichen PlattenverdOnnungsverfahren 
in der gleichen Weise.wie in Beispiel 2 untersucht Die Ergebnisse sind in Tabelle VII enthalten. 

Tabelle VII 



Pflanzliches 
Produkt 



Baklerizid 



Konzentration 
dej Bakierizids 



(%) 



EinLauchzeit 



(min) 



Nach der Eintauchbehandlung 

Standard- Aniah! der 

plalten- Organismen 
zahlung d cr Coliform 

(Zellen/g) 



(Zellen/g) 



Gurken*) Lediglich mit Wasser 
gewaschen 

Gemisch B 



Natriumhypochlorit 
(als verfugbarcs C!) 

Kohl*) Lediglich mit Wasser 

gewaschen 

Gemisch B 



2% 
1% 

200 ppm 



1,0% 
0,7% 
0,5% 



10 
20 
30 
30 

30 



30 
30 
30 



4.0 x 10* 

3,9 x 10 s 
7,2 x 10 4 
5,4 x 10 4 
2,4 x 10 4 

2,4 x 10 5 

3.1 x 10 5 

7,9 x 10 5 

3.2 x IO 3 
2,8 x IO 2 



1,56 x 10 J 

0 
0 
0 
0 

8,5 x 10 2 

1,3 x 10 5 

0 
0 

5,0 x 10 



•) Die Gurke wurde an der Oberflache geschliUi; der Kohl war eine Probe, die wahllos aus zahlreichcn Kohlkopren gewahli 
wurde. Die Anzahl der Bakterien je Gramm wurde unter Anwendung von jeweils lOg dieser Proben ermittelt. ' 

Beispiel 5 

Die Wirkung der in Tabelle VIII aufgefQhrten Bakterizide auf an der Oberflache von BrathOhnchcn anhaften- 
de Baktenen wurde untersucht 

Der Test wurde in der gleichen Weise wie in Beispiel 2 durchgefOhrt, wozu einem Huhn 51 g Fleisch nahe des 
Flugels entnommcn wurden. Die Ergebnisse sind in Tabelle VIII aufgefOhrt und belegen die hohe Quality der 
BaktenzidegemaBderErfindung. 

Wenn der vorstehende Test mit der Ausnahme wiederholt wuide, dafi das gesamte Fleisch eines Huhnes 
verwendet wurde, wurden kerne Bakterien (allgemeine Bakterien und Organismen der Coliform) festgestellt 
wenn das Gemisch A in etner Menge von 5%, das Gemisch B in einer Menge von 3% und das Gemisch C in einer 
Menge von 3% verwendet wurden. Bei niedrigeren Konzentrationen als in der Tabelle VIII aufgefOhrt wurde 
eine vollstandige Stenlisierung erhalten. 

Durch die gleichen Tests wurde festgestellt daB die Bakterizide gemaQ der Erfindung in gleicher Weise 
wirksam fflr Ochsenfleisch, Schweine fleisch und frische Meerestiere sind 



55 



60 



65 



10 
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TabelleVIII 



Baktcrizid 


Konzcn- 
tratlon des 
BaUerizids 


Konzcntralion dcr Bcsiandlcilc 

Alhyl- Milch- Phosphor- 
alkohol sSure sa'ure 


Nach dcr Einiauchbchandlung 

Standard- Anzahl dcr 
plaltcn- Organismcn 5 
zahlung dcr Coliform 




(%) 




(Zellen/ 
10 x 10 cm 2 ) 


(Zcllcn/ 

10 x 10cm 7 ) 



r»Jcni-Dcnanflcii 










6,3 x 


10 


3,8 x 


10 


10 


(unmiltelbar nach dcm 










* 










Aufbringcn dcr Bakterien) 




















L/csujiicncs vvasscr 










4,2 X 


1U 


3,5 x 


10 


15 


Natriumhypochlorit 


0,02 








3,7 x 


10 6 


3,9 x 


10 4 




Gemisch A 


10 


8,70 


0,87 


0,43 


0 




0 








7 


6,09 


0,609 


0,301 


0 




0 








5 


4,35 


0,435 


0,215 


3,9 x 


10 s 


8,7 x 


10 2 


20 




3 


2,61 


0,261 


0,129 


3,8 x 


!0< 


2,9 x 


10 4 






1 


0,87 


0,087 


0,043 


4,1 x 


10* 


3,7 x 


10 4 




Gcmisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 




0 








7 


4,319 


2,59 


0,091 


0 




0 




25 




5. 


3,085 


1,85 


0,065 


0 




0 








3 


1,851 


Ml 


0,039 


5,1 x 


\(f 


7,8 x 


10 2 






1 


0,617 


0,370 


0,016 


3,9 x 


I0« 


2,9 x 


10 4 




Gcmisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 




0 




30 




7 


2,59 


4,319 


0,091 


0 




0 








5 


1,85 


3,085 


0,065 • 


0 




0 








3 


Ml 


1,851 


0,039 


4,8 x 


10< 


6,7 x 


10 2 






1 


0,370 


0,617 


0,013 


3,7 x 


IO 6 


3,2 x 


10 4 


35 


Alhylalkohol 


70 








9,8 x 


10 5 


2,9 x 


10 4 





Bcispie!6 



40 



Die Wirkung dcr inTabelle IX aufgefQhrien Bakteriz'tde wurden mit Hflhnereiern getcstct 
Escherichia coli wurde auf etwa 67 g Eier in dcr glcichen Weise wie in Bcispiel 1 gebracht, und die Eier wurden 
dann wahrend 30 $ in cine wflOrige L&sung des Bakterizids eingetaucht Dann wurden die Oberflachen der Eier 
abgewischt und die Standardplattenzihlung und die Anzahl der Organismen der Coliform wurden ermittelt Die 
Ergebnisse sind inTabelle IX enthaltcru 45 
Es ist aus Tabelle IX ersichtlich, daB die Bakterizide gemiD der Erfindung bei Eiern sehr wirksam sind. 
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Tabcllc IX 



Baktcritid 


Konzcn- 
(ration dcs 
Bakterizids 


Konzcnlraiion dcr Bcjiandteile (%) 

Alhyl- Milch- Phosphor- 
alkohol saurc jaurc 


Nach dcr EinUuchbehandlung 

Standard- Anrahl dcr 
platlcn- Orgjnijmcn 
7ihlung dcr Coliform 








(Zcllcn/ 

10 x IOcm J ) 


(Zcllcn/ 
10 x l0cm J ) 


Nichl behandelt 
(unmittclbar nach dcm 






5,5 x I0 4 


7,5 x 10 2 



Aufbringen dcr Bakterien) 

f5 Dcstillicrtcs Wasscr - 2,8 x I0 4 5,8 x 10* 





Nalriumhypochlorit 


0,02 








8,1 x 10* 


4,1 x 10* 




Gemisch A 


10 


8,70 


0.87 


0,43 


0 


0 






7 


6,09 


0,609 


0,30! 


0 


0 


20 




5 


4,35 


0,435 


0,215 


2,7 x 10 3 


9,8 x 10 






3 


2,61 


0,261 


0,129 


2,5 x 10' 


5,3 x 10 1 






1 


0,87 


0,087 


0,043 


2,5 x 10 4 


5,2 x 10 2 


25 


Gcmisch B 


10 


6,17 


3,70 


0,13 


0 


0 




7 


4,319 


2,59 


0,091 


0 


0 






5 


3,085 


1,85 


0,065 


0 


0 






3 


1,851 


Ml 


0,039 


5,1 x 10 2 


9,7 x 10 


30 




1 


0,617 


0,370 


0,013 


3,1 x 10 4 


4,9 x I0 2 


Gemisch C 


10 


3,70 


6,17 


0,13 


0 


0 






7 


2,59 


4,319 


0,091 


0 


0 






5 


1,85 


3,085 


0,065 


0 


0 


35 




3 


Ml 


1,851 


0,039 


4,8 x IO 3 


5,8 x 10 




I 


0,370 


0,617 


0,013 


8,0 x ro 4 


4,2 x I0 2 




Athylalkohol 


70 








3,9 x 10 J 


5,1 x 10 



Beispiel 7 

40 

In diesem Beispiel wurde die Wirksamkeit der in Tabcllc X aufgefQhrten Bakterizide auf an dcr Oberflache 
von Schinken anhaftende Bakterien getestet 

1,5% SalA 120 ppm Nairiumnitrit, 550 ppm Natriumcrythorbat und 03% Natriumtripolyphosphat wurden 
emhcitlich in etwa 2 kg Fleisch aus dem Schinkentcil eines Hausschweines injizierL Das Fleisch wurde dann 

as gerieben und geknetet. mit einem Baumwolltuch umwickclt und mit einem Faden vcrschnOrt Es wurde dann bci 
40°C wahrend 3 h getrocknet und bei 57°C wahrend 4 h gerauchert, um den Schinken zu bilden. Der Schinken 
wurde bel 0°C Qber Nacht gelagert und als Testprobe verwendet 

Eine vorkultivierte Suspension von Escherichia coli und Lactobacillus vulgaricus wurden in physiologischer 
SalzlOsung zur Herstellung einer Bakteriensuspcnsion suspendiert 

50 Die Schinkenprobe wurde in Blocke jeweiis mit dem Gewicht von etwa 200 g geschnitten. Die Blocke wurden 
wahrend 5 s in die Baktcriensuspension eingctaucht, so daB die Bakterien an der Obcrfiachc der Blocke 
anhaftcten. Die Blocke wurden dann in jede dcr in Tabelle X aufgefflhrte Bakterizidldsung wahrend eines 
bestimmten Zeitraumes eingctaucht und dann entnommen. Dann wurde der OberflSchcnteil jedes Blockcs 
iicptisch abgeschnitlcn und homogenisicrL Die Ahzahl der Bakterien wurde gemcsscn. Die Ergebnisse sind in 

55 Tabelle Xenthaltca 



12 



TMs Page n§ Inserted toy IFW Indexing amid Scaenniini 
Operatiioims aimd is molt part off ttflne Official Record 



Defective images within this document are accurate representations of the original 
documents submitted by the applicant. 

Defects in the images include but are not limited to the items checked: 



^BLACK BORDERS 

□ IMAGE CUT OFF AT TOP, BOTTOM OR SIDES 

□ FADED TEXT OR DRAWING 

□ BLURRED OR ILLEGIBLE TEXT OR DRAWING 

□ SKEWED/SLANTED IMAGES 

□ COLOR OR BLACK AND WHITE PHOTOGRAPHS 

□ GRAY SCALE DOCUMENTS 



^KLINES OR MARKS ON ORIGINAL DOCUMENT 

□ REFERENCE(S) OR EXHIBIT(S) SUBMITTED ARE POOR QUALITY 

□ OTHER: 



IMAGES ARE BEST AVAILABLE COPY. 
As rescamnnmmig these doeunmeinits wnl mot correct tine Image 
problems checked, please do nnott report tflaese problems to 
the IFW Image Problem Mailbox. 



BEST AVAILABLE IMAGES 





